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QE mA: DE eae PRE LEE 
F he à th : 4 ru ae “ + 
ae a ar Fo 
| | | 
| (Cinq à six personnes) 
1 enveloppe de gélatine Cox 114 tasse d’eau 
2 tasses de bouillon Ou 1 chopine de jus de soupe clair 


Verser le bouillon ou le jus et l’eau dans une casserole, verser la gélatine 
et brasser sur le feu jusqu’à dissolution. Ne pas faire bouillir. Couler dans 
des tasses mouillées et mettre dansjla glacière toute la nuit. Soupoudrer de 
paprika avant de servir. 


Une autre méthode.—Faire 3 tasses de bouillon en se servant de cubes 
d'extrait de bœuf dans de l'eau chaude. Ajouter une enveloppe de Gélatine 
Cox. La gélatine melée avec trois quart d'une tasse d’eau froide et brasser 
sur le feu jusqu'à dissolution. Couler dans des tasses à bouillon mouillées et 
mettre dans la glacière toute la nuit. Au moment de servir garnir avec du 
persil haché. 


GLACAGE A LA GELATINE POUR GATEAU 


14 porelonys 
14 tasse d’eau ou de citron 
Sucre de pâtissier 


Dissoudre la gélatine dans l’eau, ajouter le jus et assez de sucre de 
pâtissier tamisé pour permettre d'étendre le glaçage aisément sur le gâteau. 


GLACAGE POUR LES VIANDES 


1 enveloppe Gélatine Cox 2 cuillerées d’extrait de viande 
2 tasses d’eau ou du bouillon ou 2 cubes de bouillon 


Verser la gélatine dans l’eau, ajouter l'extrait de viande et laisser mijoter 
cinq minutes. Refroidir verser dans une jarre et conserver couvert dans un 
endroit frais. Pour s’en servir, placer la jarre dans de l’eau bouillante et 
dissoudre. On améliore beaucoup le gout des soupes et des sauces en y ajoutant 
une cuillerée 4 table de ce mélange. Quand on s’en sert pour faire de la gelée 
à la langue, à la viande pressée, au jambon ou des gélatines on ajoute quelques 
goutes de couleur rouge 


NOURRITURE POUR BEBE 


2 cuillerée à thé de gélatine Cox 2 cuillerées à tabie de crème 
1 tasse d’eau froide Sucre 
1 tasse de lait Sel 
2 cuillerées à thé d’arrowroot ou 

d’orge patenté 


Verser la gélatine dans l’eau et dissoudre sur le feu, ajouter le lait et 
laisser bouillir. Méler l’arrowroot avec la créme, cuire quelques minutes, 
mais ne pas bouillir. Ajouter un peu de sucre et une petite pincée de sel. 


Note:—Cette recette nous a été fournie par un client de la gélatine 
Cox au Canada. 
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_boite de pè ju d’abricots — 
fee gy tasse de noix hachées 
‘ si hs se i B? \ À 0 La , « er 
a oe Dissoudre la gélatine dans 3 cuillerées à table du sirop d'abricots. Passer 
wares abricots à travers la passoire, peser une livre de la purée, ajouter la gélatine 

et le sucre et amener lentement au point d’ébullition en brassant continuelle- 
ment. Brasser jusqu'à ce que le mélange soit assez épais, ajouter les noix ~ 
et verser dans des plats beurrés. Laisser durcir dans une endroit frais. Retirer 


des plats, tailler en ronds avec des emporte pièces et rouler 
granulé Placer dans des boites entre du papier ciré. 


DELICES ou PATE TURQUE (Turkish Delight) 


1 enveloppe de gélatine Cox 14 tasse de jus d’orange 
1 tasse d’eau froide 2 cuillerées à thé de jus de citron 


2 tasses de sucre 


‘ Verser la gélatine dans la moitié de l'eau, couvrir et laisser reposer 
2 heures. Bouillir le reste de l’eau et le sucre, ajouter la gélatine, bouillir 
de nouveau et laisser mijoter 20 minutes. Enlever du feu, ajouter l'écorce 
râpée d’une orange, verser le jus d'orange et de citron. Verser dans un plat 
qui a été plongé dans l’eau froide et faire durcir dans un endroit frais. Couper 
en cubes et rouler dans du sucre de pâtissier tamisé. 


On peut ajouter, si on le désire, 14 tasse d'amandes hachées. 


Autre mêthode.—Verser 2 enveloppes de gélatine dans une tasse 
d'eau froide et laisser reposer 2 heures. Ajouter ensuite 5 tasses de sucre 
et 114 tasse d'eau bouillante: faire bouillir et laisser mijoter 15 minutes. Verser 
un peu plus de la moitié dans un plat saupoudré de sucre en poudre et parfumer 
à l'essence de citron ou de menthe. Colorer le reste en rose avec quelqurs 
gouttes de couleur rouge et mettre de l’essence de vanille ou d’ananas. Laisser 
refroidir, ajouter le rose ou blanc, laisser reposer toute la nuit. Couper en 
carrés et rouler dans le sucre en poudre. 


Recettes pour malades 


SOUPE AU VERMICELLE POUR MALADE 


1 enveloppe de gélatine Cox 14 tasse de vermicelle écrasé 
1 livre de viande Assaisonnements si permis 


6 tasses d’eau froide 


Le bœuf, l'agneau ou le veau peuvent être employés seul ou mêlé avec 
de la volaille. Couper la volaille en petits morceaux et la mettre dans une 
jarre avec l’eau, le vermicelle et l’assaisonnement, laisser tremper une heure, 
brassant de temps en temps. Ajouter la gélatine mêlée avec un peu d'eau 
froide 5 minutes avant de retirer du feu. Passer à travers un tamis fin. Cette 

- soupe peut être servie à un malade sous forme de gelée ou servie chaude avec 
un peu de lait ou de crème. On peut aussi se servir de spaghetti fin on de 
nouilles. ‘ 


Recettes diverses 


SOUPE A LA GELATINE 


Pour épaissir une soupe on recommande l'emploi d’une cuillereé à table 
de gélatine Cox pour une pinte de liquide. Dans la préparation d’un bouillon 
froid ou d’un consommée si délicieux durant la chaleur la gélatine Cox est 
absolument nécessaire. Les soupes françaises si estimées ont comme base 
préparatoire une quantité considérable de gélatine. La gélatine stimulant 
les sucs gastriques prépare ainsi l'estomac à l'absorption d'aliments solides tout 
en améliorant le système nerveux. 
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ogy TS Pi 
BR 


Ge tee Vee | de __ (Cinq à sept personnes) as ts 
AN enveloppe de Gélatine Cox 1 boite d’asperges 
_ De l’eau Sel et poivre blanc au goût 
1 cuillerée à table de jus de citron 1 tasse de betteraves coupées en dés 
Laitue et piment , Mayonnaise As 


Ouvrir une boite d’asperges trés soigneusement, les assécher et ajouter 
assez d’eau au liquide des asperges pour former 3 tasses. Verser la gélatine 
ajouter les assaisonnements et dissoudre sur le feu. Couler et refroidir. Rincer 
un moule à l'eau froide, placer les betteraves, coucher les asperges comme des 
billots er couvrir la gélatine. Placer dans la glacière jusqu'à durcissement. 
Démouler sur des feuilles de laitue, garnir avec de fines bandes de piment 
et servir avec de la sauce. 


Bonbons 


BONBON AUX POMMES ET A LA MENTHE 


1 enveloppe de gélatine Cox 34 de tasse de sucre 
6 grosses pommes 6 cuillerées à table d’eau froide 
2 tasses d’eau chaude; Couleur verte 


Laver les pommes et les couper en petite morceaux, ajouter l’eau chaude 
et les faire cuire jusqu’à ce qu'elles deviennent tendres, les essuyer dans du 
coton à fromage: il devrait y avoir un demiard de jus. Bouillir le jus 10 minutes, 
ajouterlesucre, bouillir 5 minutes, ajouter la gélatine mélée avecl'eau froide, agiter 
jusqu’à dissolution et retirer du feu. Mettre de l'essence de menthe au goût, 
ajouter quelques gouttes de couleur verte et verser dans un plat rincé à l’eau 
froide Après durcissement, couper en petits cubes et rouler dans du sucre. 


NOUGAT DUCHESSE 


1 enveloppe de gélatine Cox 1 tasse d’eau ou de jus de fruits 
1 tasse de sucre ou de miel 1 blanc d’œuf battu 
1 tasse d'amandes hachées 2 cuillerées à thé de vanille ou 


d’essence de citron 


Méler la gélatine avec l’eau et le sucre dans une casserole, brasser jusqu'à 
ce que le mélange boût, laisser bouillir 5 minutes brassant continuellement. 
Retirer du feu, laisser refroidir un peu, ajouter le blanc d'œuf ,les amandes 
et l'essence. Beurrer et soupoudrer un plat avec de l’amidon (cornstarch) 
verser le mélange, laisser refroidir dans la glacière, puis couper en forme de 
petits carrés. 


Si on désire, on peut ajouter quelques cerises. 


PATE DE GUIMAUVE (MARSHMALLOW) 


2 enveloppes de gélatine Cox 214 tasses de sucre 
1 tasse d’eau 1 cuillerée à thé de vanille 
1 tasse de jus de fruit 


Verser la gélatine dans la moitié de l’eau et la moitié du jus de fruit. 
Mettre dans une casserole le sucre avec le reste de l’eau et du jus de fruit, 
faire bouillir lentement puis continuer à bouillir jusqu'à ce que le sirop atteigne 
217. F. Ne pas agiter pendant l'ébullition. Verser lentement sur la gélatine 
en battant fort 10 minutes: ajouter l'essence et continuer à battre jusqu'à 
épaississement. Verser tout de suite dans des assiettes beurrées et saupoudrées 
d’amidon (Cornstarch). Laisser dans un endroit frais toute la muit. Enlever 
des assiettes et couper en petites rondelles et rouler dans un mélange d’amidon 
et de sucre de pâtissier. Pour varier, plonger la moitié de la pâte de guimauve 
dans du chocolat fondu. 
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Eig ar SR ve (pie 


‘are # € AN RS a : # ce 
1 enveloppe de gélatine Cox sd tasse de chou haché fin = 
14 tasse d’eau froide ai 1 pincée de poivre vert sa OF \ 
214 tasses d’eau chaude . I petit cocombre tranché ; Une 
l{ tasse de jus de citron Du sel et du poivre au goût 
V4 tasse de vinaigre blanc * Mayonnaise ou sauce pour salade 
Feuilles de salade bouillie À 


i | À 

Verser la gélatine dans l'eau froide, ajouter l’eau chaude et après disso- 
lution, laisser refroidir. Brasser le jus de citron et le vinaigre et mettre de 
côté après épaissement presque complet. Ajouter les légumes, les assaison- 
nements, mêler avec soin et verser dans un moule rincé à l’eau froide. Mettre 
dans un lieu frais quelques heures, renverser et servir avec la mayonnaise 
sur des feuilles de salade. Un peu de crème fouettée, ajoutée à ce plat le rend 
très attrayant. 


On peut se servir de n’mporte quel mélange de légumes. 


SALADE AU POULET 


(Six à sept personnes) 


1 envelope de Gélatine Cox 1 bon poulet 

1 oignon tranché 2 feuilles de baie 

14 cuillerée à thé de poivre blanc 1 cuillerée à thé de sel 
3 œufs cuits durs 6 olives sans noyau 


Du persil haché 


Préparer le poulet, le couvrir avec de l’eau chaude, le cuire jusqu'à 
ce qu’il soit tendre et le refroidir dans de l’eau. Le dépecer et le diviser en petits 
morceaux. Metter la peau et les os dans une marmite avec 4 tasses du bouillon 
de poulet, ajouter les oignons et les assaisonnements et laisser mijoter jusqu'à 
ce que le tout forme 3 tasses, ajouter alors la gélatine et couler. Arranger une 
couche de poulet dans un moule mouillé, puis quelques tranches d’ceufs, des 
olives et du persil, puis encore du poulet et ainsi de suite jusqu'à ce que le moule 
soit rempli et verser le bouillon dessus. Démouler quand le tout sera durci. 


Pour accompagner le poulet en gelée, on sert une salade à la laitue 
vec des croquettes de fromage à la crème, de la mayonnaise et des tranches 
minces de pain brun beurré. 


SALADE A LA CHAIR D’ECREVISSE 


(Six à huit personnes) 


1 enveloppe de gélatine Cox 3 cuillerées à table d’eau froide 

1 grande boîte de chair d’écrevisse 2 jaunes d'œufs 

1 cuillerée à thé de sel 1 cuillerée à thé de moutarde 

14 cuillerée à thé de paprika 2 cuillerées à table de beurre fondu 
34 tassé de lait 2 cuillerées à table de vinaigre 


Du cresson ou des feuilles de salade 


Sorter la chair des écrevisses une heure avant de s’en servir. Echiffer 
le poisson avec une cuillère d'argent. Dans la partie supérieure d'une double 
bouilloire mêler les œufs, les assaisonnements, le beurre, le-lait et le vinaigre 
et cuire jusqu'à épaississement. Retirer du feu, ajouter la gélatine et après la 
dissolution ajouter le poisson. Verser dans un moule mouillé et laisser reposer 


toute la nuit. Démouler et servir avec le cresson ou la salade. 


Ou diviser le mélange dans de petits moules. . Les renverser dans des 
nids de feuilles de laitue et servir garnis avec du céleri, du cresson et du poivre 
vert finement haché. 
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| SALADE AU G 
(Cinq à six personnes) 


1 enveloppe de gélatine Cox 14 de cuillerée à thé de poivre rouge 
8 cuillerées à table d’eau froide | 1 cornichon mariné sûr et râpé | 
4 cuillerées à table de sauce à salade 2 piments coupés fin 5 

1 cuillerée à thé de sucre 14 1b. de fromage doux rassis 


14 cuillerée à thé de sel 


Râper le fromage et bien mêler avec la sauce à salade, le sucre, le sel, 
le poivre et le cornichon. Méler la gélatine avec l’eau et dissoudre sur le feu. 
Refroidir et incorporer au mélange de fromage, ajoutant les piments. Verser 
dans un moule carré rincé à l’eau froide et congeler toute la nuit. Couper 
en tranches et servir comme salade ou couper en forme fantaisiste pour garnir 
une salade ou autre galantine. 


SALADE AU SAUMON OU AU THON 
(Huit a dix personnes) 


1 enveloppe de gélatine Cox Une boite de poisson coupé en 
14 tasse de jus de citron petits morceaux 
Sauce de salade Piments ou olives 


Méler la gélatine avec l'eau froide, ajouter l’eau bouillante et après 
dissolution, ajouter le jus de citron et refroidir. Verser une quantité suffisante 
de ce mélange, dans un moule rincé à l’eau froide, pour former un fond et laisser 
durcir. Ensuite ajouter un peu de poisson, un rang de piments ou d'olives. 
Ajouter assez de gélatine pour former un rang et ainsi de suite, jusqu'à ce 
que le moule soit plein. Congeler complètement, renverser sur des feuilles 
de salade et servir avec de la sauce à salade. 

On peut se servir également de poisson cuit refroidi. 


SALADE A LA GELEE DE TOMATE 


(Quatre à cinq personnes) 


1 enveloppe de gélatine Cox 1 cuillerée à thé de sel 

1 boîte de tomate ou une pinte de 14 cuillerée à thé de poivre 
tomates en conserve 114 tasse de bouillon ou d’eau 

Z clous Feuilles de salade 


Dans une casserole, mettre les tomates et les assaisonnements, et laisser 
bouillir 15 minutes: passer au tamis, ajouter la gélatine dissoute dans le bouillon 
ou l’eau, et après refroidissement, mettre dans des tasses ou des moules et 
laisser durcir. Renverser sur les feuilles de salade et servir, avec la sauce 
préférée. Les tomates jaunes, peuvent s’employer de la même manière. Cette 
salade est excellente, si on y mêle un peu de viande ou de poisson. Une bonne 
manière de l’employer est d'enlever les centres de la gelée, laissant 14 pouce 
d'épaisseur autour des tasses. Dans cet espace, mettre de la viande froide 
ou du poisson coupé en dés, et mêlé avec les restes, de n'importe quel légume 
vert. Faire fondre la gelée enlevée des centres et après refroidissement, la 
verser sur la viande froide, pour en remplir les espaces libres. 


SALADE AUX FRUITS MELANGES 


(Cinq à six personnes) 


1 enveloppe de gélatine Cox 2 tasses de bière de gingembre 

1 tasse d’eau (ginger ale) 

2 Sues à table de sucre ou de 1% tasse de fruits mélangés 
mie 


Verser l’eau dans une casserole, ajouter la gélatine, le sucre ou le miei: 
et dissoudre. Retirer du feu et ajouter la bière de gingembre (ginger ale). Coupet 
les fruits en morceaux égaux, placer dans un plat en verre, et couvrir avec le 
mélange de gélatine. Congeler et servir avec ou sans sauce à salade. Le jus 
de raisin, ou n'importe quel autre jus de fruit peut remplacer la bière de gin- 
gembre (ginger ale). Les restes de fruits, peuvent s’employer ainsi, et on 
peut, si on le désire, diviser le mélange en petits mouies. 


11 


à 


*in1} YIM DATOS pue WO UIMTJ ‘UT JIJUN 992[4 [009 B 
Ul optse das pue PIJOU Jom ev OJUI INOg *‘UMU9I9 UI PIOJ pue AJJUSIS [009 ‘o1y 
OI} axe} ‘PJJIUCA pue ICSNnS ppe ‘aUIJE[92) Ul Gg ‘Ppaqiosqe AI pue Jopusz 
SI 991: [jun AJMOIS 009 ‘XII ppe ‘UCI ‘Semnuiu JYsIO Joye SUINOQ UT 
AJA2IMD 91 4009 ‘SI9FEM [UI9A9S Ul VII YSBAA “1oyeM YIM OUIET9S) XIJA] 


Jesns dno % ypu sdns Zz 

}JINIJ paMe}s 10 pouuvy 891: Ano | 
poddiqM ‘uiveid 9143 dno F J93UA pr09 dno % 
)981)X9 VIJIULA UOOdSE9) [ OURUI99 S,X09 odjoaus I 


(SUOSI94 U949S 0} XIS) 


ANAUID VI V Gd 


“ACM AUIES 9} UI posn oq APU SATTIIQMETIS 
*s91119qdSe1 adil Y}IM P981099P VAIIG *J39S U9UM JNO UIN} pue PIOU JoM ve OWT 


jnog ‘Weold ppe pue Joo) ‘IEANS UJIM AVIS & USNOIU} podqni Sar1ioqdse] 
‘ppe ‘21ÿ WO1IF 948} ‘OI 1940 9AJOSSIP PUB Jo}eM OJUI 2U1JE]90) SJXUHAS 


Sar11oqdsur pei adix sdno F 
poddiya ‘wuves1s 90143 dns J Jo]UM dno I 
Aguoy 10 Ivgns dnd F OUHEI99 S,X0N odojoaus J 


(SuoS194 IYSTY 03 XIS) 
ONIGGNd AHUHIASVA 


*SUISTEI P2M9S YIM 9921099P pue USIP SUIAISS 0} UO 3n0 
ain} ‘Wig USUAA ‘PIOUT JOM © OJUI Inod pue WE219 UI ploy [009 pue 91H 
WIO1} aye} ‘OUI)U[99) PPY ‘USHOIU) 0} SUIdOq 9IN}XIW [IJUN SUIS ‘Wey. ppe 
‘1999809 188n$ pue S339 J294 ‘JUI0d BUIPIE9S OF Woy} JE2U PUE HJIU UJIM 19]:0q 
ajquop e oquI Wey} nd pue SUISIEI ues] *1o}eM UI OUIJU[9E) SA[OSSICT 


u9)89q s599 Z 
podd ya ‘urvess Foy} Sdns Z XHIEUI sdno ZT 
SUISIUI pepses dnd F JoJuM dno %&% 
peivis ‘ivgns ojdvur dna % , OURS S,X0 edojeaus I 


(SUOSI94 XIS 0} 9AT7) 
ALLOTAVHO NISIVY 


*pesn oq AU sjoolide 10 sayoeved pouues 


*soyoeed Jo SSAJEU UJIM 9}e1099D pue 4nO Win} ‘WI 
U9UAA ‘PIOU jam ® OUT Inod pue ‘food j[Ijun AJIBUOIS200 31199 ‘*PoddiqM 
XIII peyeiodeaa ppe pue ‘soinf UOWS] pue eue) Ul ulei4s :djnd ou} jo dna 
auo UIe}GO 07 2A9IS B YSNOIY} Soyoved OÙII AUOOINS qny ‘9IJ MOIS & 1940 
AJINJ9189 9AJOSSIP pue AJIU ppe ‘uedoones & Ul Iesns YM OUIJE[OO) XII 


XIEUT pozesodeas dno { yppur dno F 
uowls % Jugns dno 24 
soyoved ody1 euros oUT}VIeD S,xOD odojoaus I 


(SUOSJeg U949S 0} 9ALI) 
ONIGGNd HOVAd 


*sd39 JO SY[OA Y}IM 9PEUI PIEJSNO & YM S99IS Ul 2AI9S pute 
‘prourun ‘A[YSNnOIOU} [JD *s}yeaul JNU JoAO Inod pue 21NJXIW JO JJEU puooeas 0} 
SMO[IEUIUSIEU PPY  °S}esUl JNU U}IM 1940 9JHUIIdS Jes 0} MOJ[E pue PJOU yom 
MOIIBU SUOT & OJUI 318 AUId siy} nog ‘’SoIIIOU9 ppe pue I0]09 YUM HuId 
qied ouo jui :SOAJEU UL 21INJXIUI 2PIAIC ‘S3981)X9 pue We91o ppe ‘A[[enpeis 
21NJXFUI UIFE[9N) UT 3894 “YIOIJ HS & 0} S339 Jo SaJIyM dn 3294 [009 pue UIeI?S 
Wey} ‘PeAIOSSIP JIRUN 91 J9AO J1JS ‘19JEM PPE ‘IUZNS UJIM SUNE[OT) XI 


JO0[09 pei sdoip May 


S9IIIOU9 polpuvs Seau jnu peddoys dno % 

Jo poarssoid ‘peddoys dno % poiviedos s3go % 
peddoys ‘smoj[vuysivu ZI J9)8M p[09 dno F 
39811x9 osuvio uoodsea] [ Jegns dno J 
29811%9 uI[IUeA uoodseo] J QUI)U[9) S,X0N) edojosus I 


(SUoS194 I4S31q 03 XIS) 
ONIGGNd MOTIVWHSUVN 


re Nee (se ME (Sis bihuit'personnes) cat EUR 


1 cuillerée à thé de gélatine Cox 2 tasses de crème épaisse fouettée 
4 cuillerées à table d’eau ch, 1 tasse de sucre” 
2 tasses de lait | Essence au goût 


Dissoudre la gélatine dans l'eau sur le feu, retirer du feu, ajouter le. 
sucre, le lait, la crème et l'essence et congeler ensuite. On peut ainsi faire 
la crème à la glace à la vanille, au chocolat, au café, à l’érable, au citron, à 
l’orange et beaucoup d’autres. | 


GALANTINE A LA VIANDE FROIDE 
(Six à sept personnes) 


1 enveloppe de gélatine Cox 1 œuf cuit dur et tranché 
3 tasses de bouillon ou d’eau 3 tasses de viande cuite 
1 cuillerée à table de persil haché 1 cuillerée à thé de sel 


14 cuillerée à thé de poivre 


La viande pour ce plat doit être tendre, car elle ne subit pas d’autre 
cuisson. Un mélange de restes de viande est excellent, tels que le veau et le 
jambon, le mouton et la langue. Enlever la peau, les tendons et le gras et 
couper la viande en petits morceaux. Rincer un moule à l’eau froide et le 
garnir avec le persil et les œufs. Assaisonner la viande et la placer dans le 
moule. Verser le bouillon ou l’eau dans une casserole, ajouter la gélatine et 


dissoudre, refroidir et couler sur la viande. Mettre dans la glacière toute 
la nuit. 


Renverser et garnir avec du persil. 


« 


PAIN A LA VIANDE FROIDE 


1 enveloppe de gélatine Cox 3 tasses de bouillon ou d’eau 
1 cuillerée à table de celeri haché fin 1 œuf cuit dur tranché 
3 tasse de viande froide 1 cuillerée à thé de sel 


L cuillerée à thé de poivre 


La viandre employée dans ce plat doit être tendre, car elle ne subira 
pas d’autre cuisson. On peut se servir d'un mélange de restes de viande, tels 
que du veau et du jambon, du mouton et de la langue. Enlever toute la peau, 
les tendons et le gras et couper la viande en petits dés. Rincer un moule à 
l’eau froide et le garnir avec du persil, les œufs. Assaisonner la viande et 
la mettre dans le moule. Verser le bouillon, et l’eau dans une casserole, ajouter 
la gélatine et dissoudre: laisser refroidir et couler sur la viande, mettre dans 
la glacière toute la nuit, démouler et servir avec du persil. 


SANDWICH A LA CREME DE POULET 


1 enveloppe de gélatine Cox 1 tasse de crème épaisse fouettée 
14 tasse d’eau froide Pain ou biscuit beurré 

14 cuillerée à thé de sel Olives 

2 cuillerées à thé de raifort Salade coupée en petits morceaux 


1 tasse de poulet cuit haché - 

Réduire le poulet en pâte, ajouter la gélatine dissoute dans l’eau, le 
sel et le raifort: quand le mélange commence à épaissir, ajouter la crème et 
congeler. Beurrer quelques tranches de pain et couvrir chaque tranche avec 
le mélange. Garnir avec la salade et les olives coupées en rondelles. On 
ne couvre pas ces tranches de pain. 
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| CREME GLACEE A L’ORANGE (LAIT GONDENSE) 


} | (Sept à huit personnes) 
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1 cuillerée à thé de gélatine Cox 2 œufs battus 


1 tasse d’eau 4 tasse de lait 
1 boite de lait condensé 2 cuillerées à thé d’essence 
d'orange 


Verser la gélatine dans l'eau et dissoudre sur le feu, ajouter le lait con- 
densé les œufs, le lait et l'essence, couler et congeler après refroidissement. 
On peut employer n'importe quelle essence. 


CREME GLACEE AUX FRUITS 


(Six à huit personnes) 


14 enveloppe de gélatine 14 tasse d’eau 
2 tasses de sucre 1 tasse de citron ou autre jus de 
3 œufs séparés fruit 


2 tasses de crème épaisse fouettée 


Verser la gélatine dans l’eau et dissoudre sur le feu. Dissoudre une 
tasse de sucre dans le jus de fruit: battre les jaunes d'œufs avec le reste du 
sucre, brasser dans le sirop de fruit et cuire au dessus de l'eau chaude jusqu’à 
ce que le mélange soit épais et uniforme, ajouter la gélatine, retirer du feu, 
et refroidir en brassant de temps en temps. Mélanger à la crème et aux blancs 


d'œufs battus très fermes. Congeler et servir décorée selon le goût. 


GLACE AUX CERISES 


(Six à huit personnes) 


Sd 
BN 


tasse d’eau froide 
4 de tasse de sucre ou de miel 
cuillerée à thé de vanille 


1 enveloppe de gélatine Cox 
1 tasse d’eau chaude 3 
114 tasse de cerises en bouteille 

2 tasses de crème épaisse fouettée 


mA 


Verser la gélatine dans l’eau et dissoudre sur le feu. Chauffer le sucre 
et l’eau cinq minutes, ajouter la gélatine et refroidir: ajouter les cerises coupées 
en dé et la vanille Mettresurla glace jusqu'à ce que le mélange épaississe et 
mélanger à la crème. Verser dans un moule mouillé, bien couvrir et enterrer 
dans de la glace et du sel 4 heures. 


PLUM POUDING FROID 


(Huit à dix personnes) 


1 enveloppe de gélatine Cox 14 tasse d’eau ou de jus de fruit 
1 tasse de sucre ou de miel 114 tasse d’eau chaude 

3 œufs séparés 2 tasses de crème épaisse battue 
1 tasse de raisins sans noyaux 1 tasse d'amandes ébouillantées 
14 1b de fruits confits hachés et hachées 


Cuire le sucre et l’eau jusqu’à ce que le sirop épaississe ou 22 degrés Fe. 
sur le thermomètre pour les bonbons. Dissoudre la gélatine dans l'eau ou le 
jus de fruits. Battre les jaunes d'œufs, ajouter le sirop graduellement, battre 
jusqu'à refroidissement, ajouter la gélatine: les raisins, les amandes et la crème 
congeler, quand le tout est prêt, ajouter les fruits confits par rang alternatifs. 


Refroidir 2 heures et servir avec la sauce suivante;—Battre les blancs d’ceufs 
trés fermes, ajouter 14 tasse de sucre en poudre, 1 cuillerée d'extrait d'amandes, 
la moitié d’une pelure de citron râpée et continuer à battre et ajouter une 


tasse d’eau bouillante très lentement. Refroidir avant de servire 


9 


Te ARR J dot >, “ae a) D A2 V3. Put ‘te 
k à 7 a wali + 3 ae a à RC CT ee Nee Boe ae ia Pt eee 4 
14 po Et a a ay +2 MS Ne et Vide | MCE Le UE ate 
5 i : ‘ à 3 ; 


6 


*£EM JUILS JY} Ul 2peUI 218 Syoqioys 19430 pus qoouide ‘ALIOSU9 ‘UOUYT 

*sdno JO sosse[s Ot 
DAIDS ‘°9Z991} pue dind yoved y}IM XIM °1009 pue aurels0) ppe ‘91 WOT} 27481 
‘sonuiu ua} [Ioq ‘quiod sur[lod 07 Jesns pue 1978M BuIIg ‘914 19A0 A][njoies 
DA[OSSIP pus uoue] pus 693ut10 Jo som pourerjs YA sUTyepPH XIN 


wows, J JaieM sdno p 
soguUvio Z Aauoy 10 sens sdn9 Z 
dynd qoved sdnd 7 sUPVjey 8,109 Woodsve} [ 


(suos194 143}q 02 XIS) 
LASUAHS HOVAd 
° SEM QUIPS 9} UI posn oq ABUI SPEEUITEU UOWYT 
*sinoy 9214} JIES pue a! UT yoed pue SpIOu [IEUS OJUI 
pIAIC ‘Ue219 ppe pue 1009 ‘*aomnfasueso pue 2peTeu Eu ppe ‘aiy WO17 2484 
‘aig 19AO 9A[OSSIP PUE 978M ppe ‘19y39307 Jesns pue au1/e[20) XIN 


poddyym ‘twu219 F9 FUI sdn9 Z Avuo0y 10 iavgns dn2 F , 
ospnf ssuvio suoodse[qti ÿ JojuM dns % 
opejeurieuu oFULIO SSUIS T eUNVIEy $,x09 sdoyaaua 3% 


(suos194 2431q 0} XIS) 
LIVAUVd ADNVUO 
*posn oq Avul 


JOAeY 19430 AUY “plod sym 97991} PUB ulelys ‘s19213%x9 pue IT ‘5339 “ATUL 
pesuepuoo ppe ‘ery 19A0 2A[OSSIP pue J0eM OJUI our 2[AUHdS 


29833x0 oBuvio suoodsuo] J Yur pesuspuos UL [ 
ru sdn y JojeM dno T 
uojuoq ‘s599 Z dU} VII) 5,x09 uoodsese] T 


(suos194 I4SIq 01 u9A9S) 
(A'TIN ŒASNHANONO) WVAND ADI HONVHO 


°S95S2]3 UI DAI9S pue 979914 some 
wows, poutres pue UU ‘oureps9 ppe ‘seynuyur U9} [Tod ‘yuiod Suifloq 0} 1esns 
pue 1o7eM yoy sung “ey 1940 Ja}eM POD GPA ouUlzejey 9AJOSSIC 


suOoUZ] p Jo2UA JOY SdNd p 
yuyu peddoys suoodseqe} 7 J3}UM pjoo dns % 
£ouou 10 seÿns dnd F QUNU[29 8,x09 9dopoaus os 


(suos194 USA 01 XIS) ; 
LAGUaAHS NOMNAT ANV LNIN 
*AVM QUES OUI Ul 9PEUI oq ALU SUIveID 
291 Joy}o Aueur pur oSuvio ‘uoule] ‘ojdeut ‘209 *a}eTOooYS ‘ITIUeA 
°9Z991J Usy] pue I0APYH 
pue weois “yur ‘resns ppe ‘aig WO1IF axe} ‘aig IJaAO Io}eM UT 2ATOSSIC 


pel[sep SU IOALLT AI sdno Z 
sesns dno f[ J31UM Ssuoodsa]qu) F 
poddiqu ‘ureels 49143 sdno Z dU} Vey 5,109 Woodses} | 


(suosieg 3431q 03 XIS) 
NOLLVGNNOd WVU FOI 


*palisep se peyeiodep IAI9S pue QZI2IY_«*YJOI -YIIS & 0} Woyeod 5339 
jo BovIYM pue We219 Ul ploy *AJEUOISES20 Sul11198 ‘[009 pue ‘aly WOIJ sxe} 
‘autJef9) PpV ‘UJOOUS pue AI} [Mun JazeM Joy 1940 %009 pue dnids qin1] 
oqui Is ‘1edns Suyureulor WWM 8339 Jo Sx[OA 782q :20Inf JIn17 Ul Iesns ay} Jo 
dn> auo 9A[OSSI ‘?1J 1940 2A[OSSIP pue Jo9eM OQUI ouIJUI0r) VpPyUTIdS 


sont 3{n17 19430 JO WOU] dno F Jesns sdnod 7 
poddyyas ‘ureesd 2144 sdnd Z 3Ja}¥M dno % 
poiesedas ‘5999 € supe) 5,x079 sdojeaue 4 


(suos194 IU8IA 0} XIS) 
NVAMNO ADI LINUX 


°1nue0909 JIM 1940 9[AUIIdS pue Jno UML 
*sInoy INoj yes pue sol ul yoed pue Al[Njores 
J9AOD ‘plour poiltuo & OUI 21NFXIU Mog ‘*weaid pue soinf 23ue10 “ynuZoD09 
zeäns ppe ‘1009 :A[IU ppe pue elf WO} SHE} ‘AoPEM UT auTF2[92) 2A[OSSI 
£ouoy 10 Jegns dno 24 


peddiqa ‘wuua19 242 sdns Z xp yoy dno % 
aoinf aguvio suoodss[qe] F p Jo}UM suoodso[qe] > 
3nuvos02 peddoyo dno F eUupLIeyD &,x0p suocodses} Z 


(suos194 u949S O} XIS) 
ASSQOW LANVOIO9 


|: POUDING AUX PECHES ‘i 
. (Cinq à sept personnes) 
1 enveloppe de gélatine Cox Péches mûres 
14 tasse de sucre 4 citron 
1 tasse de lait 1 tasse de lait évaporé 


Méler dans une casserolela gélatine et le sucre, ajouter le lait et dissoudre 
avec soin sur un feu doux. Passer au tamis assez de pêches mûres pour faire 
une tasse de pulpe. Couler la gélatine et le jus de citron et ajouter le lait 
évaporé fouetté. Brasser de temps en temps jusqu'à refroidissement et verser 
dans un moule rincé à l’eau froide. Quand le tout sera durci, renverser et 
décorer avec des moitiées de pêches. / ; 

On peut se servir de péches et d’abricots en conserve. 


, POUDING AUX FRAMBOISES 
(Six A huit personnes) 


1 enveloppe de gélatine Cox 1 tasse de sucre ou de miel 
4 tasses de framboises rouges, 1 tasse de crème épaisse fouettée 
mores 1 tasse d’eau 


Verser la gélatine dans l’eau et dissoudre sur le feu, retirer du feu, ajouter 
les framboises passées au tamis avec le sucre. Refroidir et ajouter la crème. 
Verser dans un moule rincé à l’eau froide et renverser après durcissement. 
Servir décorée de framboises mûres. On peut apprêter les fraises de la même 
manière. : : 


DESSERT AU LAIT A LA VANILLE 
(Sept à huit personnes) 


1 enveloppe de gélatine Cox 14 cuillerée à thé de sel 


4 tasses de lait 1 cuillerée à table de vanille 
14 tasse de sucre ou de miel 

Verser la gélatine dans le lait, laisser tremper 10 minutes dans la partie 
supérieure d’un bain-marie, brasser ensuite au-dessus de l’eau bouillante 
jusqu'à dissolution, ajouter le sucre, le sel et la vanille, cuire quelques minutes, 
retirer du feu et couler dans un moule rincé à l’eau froide. Quand le tout 
sera pris, on peut, si on le désire, placer quelques macarons OW doigts de dame 
autour du plat avant de renverser la gélatine du moule. 


RIZ A LA CREME 
(Six A sept personnes) 


1 enveloppe de gélatine Cox 14 tasse de sucre 

14 tasse d’eau froide i cuillerée à thé de vanille 

1 tasse de riz 1 tasse de crème fouettée épaisse 
2 tasses de lait Fruits en conserve ou confits 


Méler la gélatine avec l’eau. Laver le riz dans plusieurs eaux, le cuire 
rapidement dans de l'eau bouillante 8 minutes. Assécher, ajouter le lait, 
cuire doucement jusqu’à ce que le riz soit tendre et le lait absorbé. Verser 
la gélatine, ajouter le sucre et la vanille, retirer du feu, refroidir légèrement, 
battre la crème dedans. Verser dans un moule rincé à l’eau froide et placer 


x 


dans un endroit froid jusqu'à durcissement. Renverser et servir avec les 
fruits. 


Mets et crème glacées 


/ 


ABRICOT PARPAIT 
(Six à huit personnes) 
1 enveloppe de gélatine Cox 14 tasse d’eau : 
1 tasse de pulpe d’abricots 14 tasse d'amandes ébouillantées 
1 tasse de sucre 1 cuillerée de jus de citron 
2 tasses de crème épaisse fouettée 
Verser la gélatine dans l’eau, la dissoudre sur le feu, retirer du feu, ajouter 
la pulpe, les amandes, le sucre, le jus de citron: battre quelques instants et 
jeter dans la crème. Faire des parts égales dans des moules de papier ou de 
petites tasses de porcelaine: placer ces derniéres dans une casserole recouvrir 
et enterrer dans de la glace et du sel deux heures. On enlève la .ulpe des 
abricots en frottant des abricots frais, cannés ou des abricots secs cuits à travers 
une passoire. 
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pe +. BLANC MANGER AU CITRON 
de (Six à sept personnes) 


1 enveloppe de gélatine Cox 14 tasse de fleur de riz 

l tasse d’eau froide 1% tasse de sucre 
‘4 tasses de lait 2 cuillerées à table de beurre 
3 œufs légèrement battus 1 citron 


Méler la gélatine avec l’eau. Verser 2 tasses de lait dans une casserole, 
ajouter les œufs et agiter sur le feu 5 minutes. Méler la fleur de riz avec le rest 
du lait, ajouter le beurre et le sucre, agiter sur le feu jusqu’à ce qu'il épaississ 
et ajouter ensuite le mélange d'œufs, la gélatine et couler le jus de citron. 
Brasser pour dissoudre la gélatine, verser dans un moule rincé à l’eau froide 
et laisser prendre. 


VELOUTE A L’ORANGE 
(Cinq à sept personnes) 


1 enveloppe de gélatine Cox 1 tasse de créme 

1 tasse de lait 1 tasse de jus d’orange 

13 tasse de sucre 1 cuillerée à table de jus de citron 
2 œufs battus Quartiers d’oranges 


Verser le lait dans une casserole, incorporer la gélatine, ajouter le sucre 
mêlé aux œufs et la crème et brasser sur le feu jusqu’à dissolution et jusqu'à 
ce que le mélange devienne un peu épais. Le mélange ne doit pas bouillir. 
Couler dans un bol, laisser refroidir et ajouter le jus de fruits. Verser dans 


un moule rincé à l’eau froide. Renverser quand le tout sera durci et décorer 
avec les quartiers d'orange. 


CREME AUX FRAMBOISES 


2 enveloppes de gélatine Cox 1 tasse de sucre 
2 tasses d’eau 4 blancs d’ceufs battus 
4 tasses de franboises mires Conserves de framboises 


2 cuillerées à table de jus de citron 
ou d’orange 


Verser la gélatine dans l’eau et dissoudre sur le feu, ajouter les fram 
boises écrasées avec le sucre et le jus de citron. Refroidir et ajouter gradu- 
ellement aux blancs d’ceufs en battant sans arrêt. Mettre quelques framboises 


en conserve dans un plat à servir en verre. Verser la crème et servir décoré 
avec des framboises mûres. 


On peut employer les fraises de la même manière. 


CREME ESPAGNOLE 
(Huit à dix personnes) 


1 enveloppe de gélatine Cox 1 cuillerée à table d’essence de 
4 tasses de lait vanille 

3 œufs séparés 14 cuillerée à thé de sel 

14 tasse de sucre Cubes de gelée sucrée 


Verser la gélatine dans le lait et laisser 10 minutes. Placer sur le feu 
au bain marie et brasser jusqu'à dissolution. Ajouter les jaunes d'œufs battus 
avec la moitié du sucre et cuire jusqu’à ce que le liquide soit légèrement épais. 
Retirer du feu, ajouter les blancs d'œufs battus durs et mêler avec le reste du 
sucre. Brasser vite jusqu’à mélange complet et ajouter ensuite la vanille 
et le sucre. Verser dans un moule rincé à l’eau froide. Mettre dans une gla- 
cière toute la nuit. Renverser et décorer avec des cubes de gelée sucrée. 

On peut employer ,si on le désire, des macarons broyés avec de l'essence 
d'amande au lieu de vanille. Si on préfère de la crème espagnole au café, 
on remplace les 4 tasses de lait par 3 tasses de lait et une tasse de café fort. 


POUDING A LA NOIY DE COCO 
(Cinq à six personnes) 


1 enveloppe de gélatine Cox 1 cuillerée A thé d’essence de citron 

1 tasse de lait 1 tasse de coco haché 

34 tasse de sucre 2 tasses de créme fouettée épaisse 
Verser le lait dans une casserole, ajouter la gélatine mélée avec le sucre 

et dissoudre avec soin sur le feu, refroidir et ajouter l'essence de citron, le 

coco et la crème. Verser dans des m 


d oules rincés à l’eau froide. Après durcis- 
sement, renverser et soupoudrer de coco râpé et de sucre et servir avec du lait. 
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BLANC MANGER AU CARAMEL 
(Quatre à cinq personnes) 


5 


1 enveloppe de gélatine Cox 3 tasses de crème claire 

14 tasse d’eau froide 1 pincée de sel 

34 tasse de sucre 1 cuillerée 1 thé d’essence de 
' vanille 


Méler la gélatine avec l’eau, faire cuire au caramel 14 tasse de sucre, 
ajouter la crème et brasser jusqu’à dissolution, verser la gélatine et lorsqu'elle 
est dissoute ajouter le sel et la vanille. Couler dans de petits moules rincés 
à l’eau froide. Renverser quand la gelée est prise et servir avec du lait ou 
des fruits confits. 


CHARLOTTE RUSSE 


(Cinq à six personnes) 


1 enveloppe de gélatine Cox 1 tasse de lait bouilli 

Doigts de dame ou tranches de 1 cuillerée à thé d’essence de vanille 
gâteau à la gelée 13 tasse de sucre 

14 tasse de lait 2 tasses de crème fouettée épaisse 


Disposer dans le fond et les côtés d’un moule oval de charlotte russe 
des tranches minces de gâteau à la gelée, ou gâteau au chocolat, gâteau à 
l'éponge, doigts de dame, verser la gélatine dans le lait froid, ajouter le lait 
chaud et le sucre et agiter sur un feu doux jusqu'à dissolution: ajouter ensuite 
la vanille et brasser sur la glace jusqu'à refroidissement. Battre en crème 
et mettre dans les moules préparés. Congeler et renverser lorsque la crème 
est prise. Si on le désire, des bananes pelées et coupées en deux, dans le sens 
de la longueur, peuvent servir de fond pour le moule. 


POUDING AU CAFE A LA CREME 
(Six a huit personnes) 


1 enveloppe de gélatine Cox 2 tasses de café fort 
1 tasse de sucre 1 tasse de crème fouettée épaisse 
1 tasse de lait 1 cuillerée à thé d’essence de vanille 


Mettre la gélatine, le sucre et le lait dans une casserole et laisser dis- 
soudre avec soin sur le feu: ajouter le café et couler dans un bol. Battre quand 
le tout sera froid et ajouter graduellement Ja crème et la vanille. Mettre 
dans un moule et servir avec des fruits mûrs, confits ou en conserve. 


PUDDING “‘COTTAGE”’ 


(Quatre a six personnes) i 


1 enveloppe de gélatine Cox 14 tasse de sucre 

2 tasses de lait 2 œufs battus 

1 cuillerée à table de Cornstarch 1 cuillerée à thé d’essence de vanille 
(amidon) Quelques cerises ou figues confites 


Verser la moitié du lait dans une casserole, ajouter la gélatine mêlée 
avec le sucre et le cornstarch (amidon) mouillé avec le reste du lait, cuire 5 
minutes agitant constamment. Retirer du feu, y mettre la vanille et les œufs 
bien mêler et verser dans un moule rincé à l’eau froide. Renverser lorsque 
gelée est durcie et décorer avec les cerises et les figues. 


FANTAISIE AU JUS DE RAISIN 


(Cinq à sept personnes) 
1 enveloppe de gélatine Cox 113 tasse de jus de raisi 
16 tasse de sucre 2 œufs 
114 tasse d’eau froide : 


Méler la gélatine avec le sucre et l’eau et brasser sur le feu jusqu’à 
dissolution, couler dans un bol, ajouter le jus de raisin et refroidir. Battre 
les œufs, ajouter le mélange de jus de raisin graduellement, battant constam 
ment jusqu’à ce que le mélange devienne spongieux. Renverser dans un joli 
plat à servir, avec ou sans sauce. 
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GELEE ASPIC SIMPLE ind 


1 enveloppe de gélatine Cox 1 cuillerée à thé de sel 

3 tasses de bouillon ou d’eau 14 cuillerée à thé de poivre 

1 feuille de baie 34 cuillerée à table de jus de citron 
3 cuillerées à table de vinaigre 1 tranche mince d’oignon 


Verser l’eau ou le bouillon dans une casserole, y incorporer la gélatine 
et y ajouter le reste des ingrédients. Disposer la casserole sur un feu doux 
et battre le contenu jusqu'à ce que le mélange commence à bouillir: retirer 
sur le côté du poéle, laisser reposer 5 minutes et couler à travers 2 épaisseurs 
de coton à fromage dans un moule rincé à l'eau froide. i 

La gelée a l'aspic peut servir à faire une grande variété de plats utiles. 
Elle est insurpassable dans les entrées froides et les salades quand les ingré- 
dients sont incorporés dans la gelée et alors l’aspic doit être absolument clair 


et de consistance très forme. à ; TE 
L'aspic aux tomates est faite avec des tomates coulées. L’aspic blan- 


che est faite de crème ou de sauce veloutée épaissie avec de la gélatine. Ces 
gelées s’emploient comme garniture pour les viandes froides, les salades au 
poisson ou au poulet, ou pour les plats de tête en fromage ou les pains de bœuf 


ou de veau (galantine). $ ; 2 
La gelée aspic s'emploie pour la galantine aux œufs, au poisson, à la 


viande et aux legumes et est très attrayante pour garnir le jambon froid, la 


langue, la volaille, etc. 3 ; 
La gelée aspic se tranche sur une serviette ou un papier mouillée 


GELEE A LA MENTHE 
(quatre à cinq personnes) 


1 enveloppe de gélatine Cox 1 tasse d’eau froide 

14 tasse de vinaigre terragone 14 tasse de vinaigre blanc 

14 tasse de sucre 6 cuillerées à table de menthe 
Quelques gouttes de couleur verte hachée 


1 cuillerée à table de jus de citron 

Verser l’eau dans une petite marmite, ajouter la gélatine mêlée au sucre 
et brasser sur le feu jusqu’à dissolution: alors ajouter les vinaigres, couler le 
mélange, verser la menthe, la couleur et le jus de citron Verser dans de petits 
moules séparés et rincés à l’eau froide et démouler quand la gelée est épaisse 


Servir avec du mouton ou de l'agneau. 2 
Un moule de gelée 4 la menthe est rendu trés attrayant quand il est 


garni avec du persil et des petits crofitons de pain beurré. 


GELEE AU CIDRE DOUX 
(Six à sept personnes) 


2 enveloppes de gélatine Cox 4 tasses de cidre doux 
14 tasse d’eau froide i citron 
14 tasse d’eau bouillante 14 tasse de sucre 


Méler la gélatine et l’eau froide, ajouter l’eau bouillante et après disso- 
lution ajouter le cidre, couler le jus de citron et le sucre. Bien mêler, verser 
dans un moule rincé à l'eau froide et laisser prendre. Si on le désire, cette 
gelée peut être garnie de crème fouettée sucrée avec un peu de muscade. 


Poudings 


CREME AUX BANANES 
(Cinq à six personnes) 


1 enveloppe de gélatine Cox 1 citron 

4 tasse d’eau froide 1 tasse de sucre 

2 tasses de lait chaud 14 cuillerée à thé de couleur rouge 
3 bananes mûres râpées ou jaune 


Bien méler la gélatine et l'eau, ajouter le lait et après dissolution ajouter 
les bananes, couler le jus de citron, le sucre et la couleur. Battre jusqu'à ce 
aue le mélange épaississe un peu, verser dans un plat à servir, placer dans un 
endroit frais pour quelques heures et servir avec du lait ou de la crême. 
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GELEE A L’ORANGE 
(Sept a neuf personnes) 


1 enveloppe gélatine Cox 114 tasse d’eau 
114 tasse de jus d’orange 1 citron 
1 tasse de sucre 


Raper l'écorce de deux oranges dans un bol, ajouter la gélatine, le sucre 
et l’eau et dissoudre sur le feu. Ajouter le jus d’orange et de citron et verser 
dans un moule rincé à l’eau froide. Congeler dans un endroit frais et renverser 
quand elle est prise. 


Cette gelée est quelquefois servi dans des écorces d'orange, comme 
suit; Enlever un petit morceau sur le dessus de l'orange, ôter la chair avec 


une petite cuillère, refroidir les écorces et les remplir de gelée. Couper en 
deux ou en quatre lorsque la gelée est prise. 


GELEE A L’ANANAS 


(Six à sept personnes) 


2 enveloppes de gélatine Cox 1 ananas mfr ou une boîte 
4 tasses d’eau froide d’ananas tranché 
1 citron 


Couper l’ananas en petits morceaux, les placer dans un bol avec 3 tasses 
d’eau, laisser mijoter 30 minutes, verser dans un autre bol, ajouter le reste 
de l’eau, la gelatine mêlée avec l'eau, l’écorce râpée et le jus du citron. Tenir 
chaud pendant 20 minutes sans bouillir. Couler et refroidir, mettre dans 
de petits moules rincés à l'eau froide. Renverser lorsque la gelée est prise 
et servir, si on le désire, avec de l’ananas râpé. 


GELEE AUX FRAISES 


(Sept à neuf personnes) 


2 enveloppes de gélatine Cox 34 de tasse de sucre 

1 livre de fraises mûres 1 cuillerée à table d’essence de 
3 tasses d’eau fraise 

2 blancs d’œufs Quelques gouttes de cochenille 
1 citron (couleur rouge) 


Couper les fraises en deux, ajouter l’eau, laisser infuser une heure, 
ajouter la gélatine, les blancs d'œufs, le jus du citron et le sucre. Battre le 
mélange jusqu’à ébullition, ôter le batteur, mettre sur le côté du poêle, couvrir 
et laisser 10 minutes. Couler à travers un sac à gelée, ajouter la couleur et 
l'essence et verser dans un moule rincé à l’eau froide ou dans de petits moules, 


renverser quand la gelée est durcie et servir décoré avec des fraises mûres. 


On peut faire la même gelée avec des framboises ou autres fruits. 


GELEE AU VIN 


(Huit à dix personnes) 


2 enveloppes de gélatine Cox 1 tasse de sucre 

4 tasses d’eau froide 4 cuillerées à table de jus de citron 
1 pouce de canelle en branche 114 tasse de vin sherry ou n’im- 

4 clous de girofie porte quel vin domestique 


Verser l’eau dans une casserole, ajouter lés épices, la gélatine, le sucre 
et le jus de citron: brasser sur le feu jusqu’à dissolution, ajouter ensuite le vin 
et couler à travers du coton à fromage ou un sac à gelée et laisser refroidir. 
Verser dans un moule rincé à l’eau froide et renverser après durcissement, 
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Gelées — | 
GELEE AUX CERISES 


(Cinq à six personnes) 


1 enveloppe gélatine Cox 34 de tasse de sucre 
1 tasse d’eau froide 1 citron 
2 tasses de jus de cerises chaud Grosses cerises sans noyaux 


Cette gelée aux cerises est facile à préparer et très appétissante. Verser 
la gélatine dans l’eau, ajouter le jus des cerises, le sucre et dissoudre avec soin 
sur le feu, laisser refroidir un peu et ajouter le jus de citron. Couler et verser 
une quantité suffisante de ce mélange, dans un moule rincé à l’eau froide, pour 
former un pouce d'épaisseur et placer par-dessus un rang de cerises. Lorsque 
la gelée est durcie, tenir les cerises en place, ajouter d'autre gelée et d'autres 
cerises, et ainsi de suite, jusqu'à ce que le moule soit plein. Renverser la 
gelée et la mettre sur un lit de feuilles de fruit, décorer avec des cerises sans 
noyaux. Cette gelée est délicieuse quand elle est servie “en surprise’ comme 
suit; —Enlevet le centre d’un gâteau éponge, laissant le fond et les côtés assez 
épais pour contenir une pinte de gelée. Sionle désire, on peut ajouter quelques 
amandes hachées avant de mettre la gelée dans le gâteau. Congeler avant 
de servir avec de la crème fouettée sucrée. 


GELEE AU CAFE 


(Cinq à six personnes) 


1 enveloppe de gélatine Cox 2 tasses de café fort 
14 tasse d’eau froide 34 tasse de sucre 
123% tasse d’eau bouillante Crème fouettée 


Verser l’eau froide dans un bol, y ajouter la gelatine et bien mélanger. 
Ajouter l’eau bouillante et lorsque le tout est bien dissous, ajouter le café 
clarifié et le sucre. Laisser refroidir et verser dans un moule troué et placer 
dans une glacière jusqu’à consistance. Renverser et servir avec de la crème 
fouettée sucrée: ou fouetter et sucrer du lait évaporé dans le centre. On 
peut se servir des restes de café. 


GELEE AU CITRON 


(Huit à neuf personnes) 


2 enveloppes de gélatine Cox 11% tasse de sucre 
5 tasses d’eau froide : 1 pouce de canelle en branche 
1 tasse de jus de citron 4 clous de girofle 


Verser l'eau dans un bol, ajouter la gelatine, mêler avec le sucre, l'écorce 
de trois citrons coupée très mince, le jus de citron et les épices. Brasser sur 
le feu jusqu’à dissolution et couler à travers un coton à fromage ou sac à gelée. 
Laisser refroidir et verser dans un moule rincé à l'eau froide et laisser prendre 
avant de renverser. La gelée peut être versée dans des tasses faites avec 
l’écorce de citon, comme suit Couper en deux de gros citrons jaunes, en 
extraire le jus et ensuite enlever la peau blanche (pulpe) et laisser tremper 
les écorces dans de l’eau froide pendant 30 minutes, égoutter et essuyer. Enlever 
ensuite une couche mince du fond de l'écorce pour qu'elle se tienne. Servir 
décoré avec des cubes de gelée. 

On peut employer n'importe quel fruit pour faire cette gelée, 


GELEE AU CITRON No 2 
(Cinq à six personnes) 


1 enveloppe de gélatine Cox 2 tasses d’eau chaude 
14 tasse d’eau froide 1 tasse de jus de citron 
1 tasse de sucre 


: Méler la gelatine avec l’eau froide, et le sucre, ajouter l'eau chaude et 
dissoudre sur le feu. Ajouter le jus de citron couler et refroidir. Verser dans 
un moule rincé à l’eau froide et renverser lorsqu'elle est prise. 

Si on le désire, la gelée peut être mise dans de petits moules. De la 
gelée au citron, versée sur une tasse de fraises ou framboises, reste d’un repas 
précédent, ou un mélange de fruits, fait un dessert économique et simple. 
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CUISINE REUSSIE A LA GELATINE _ fs: 


La gélatine s’amollit et gonfle dans l’eau froide, mais elle ne se dissout 


que lorsque le liquide est chaud. La solution prend la consistance de la gelée : 


que lorsqu'elle refroidie. 


En compilant les recettes de la gélatine Cox, nous avons donné, autant 
que possible les quantités exactes: mais la gélatine étant influencée par la 
température, nous devons tenir compte de cela. à 


Les recettes ayant été faites pour se servir d'une glacière, la ou il n’y en 
a pas, il faut dans les temps chauds, employer plus de gélatine ou moins de 
liquide, Ceci naturellement est laissé à la discrétion de la ménagère. 


Dans les macedoines ou gelées aux fruits, il faut augmenter la quantité 
ee gélatine, parce que la gelée doit étre plus consistante pour supporter le poids 
es fruits. | 


_ Plus le moule est grand, plus il faut de gelée en proportion. Les moules 
en métal sont préférables pour l'usage en général, soit en cuivre ou en ferblanc 
avec dessus en cuivre. 


On se sert aussi de moules en verre, en aluminium, en porcelaine, en 
granit et en émail. 


Ayez soin de rincer le moule à l’eau froide avant de verser votre gelée. 
Pour refroidir un plat de gélatine très vite, on le place dans de l’eau froide 


avant de le mettre dans la glacière ou mieux encore on l’entoure de glace pilée 
et de gros sel. 


Pour demouler la gelée, plongez le moule dans l’eau chaude, essuyez-le 
avec un linge, et retournez le dans un plat froid. Voyez à ce que le moule 
soit placé bien au milieu du plat, car une fois démoulé, la gelée est très difficile 


à déplacer. On conseille de placer un petit centre au-dessus du moule avant 
de la retourner. 


i Coupez toujours les tranches de citron trés minces, car autrement la 
gelée prendrait un gout Acre. 


Pour retirer le plus de jus possible des citrons et des oranges, en pcu 
de temps, servez vous toujours d’un presse fruit en verre. 


Pour tapisser un moule avec de la gelée, mettez de Ja gelée froide, maig 
liquide dans un moule passé A l’eau froide et si possible mettez sur la glace. 
Tournez le moule sur de la glace pilée pour que la gelée se répande partout. 
La gelée doit former une couche légère, mais uniforme tout autour du moule. 
Si l’on désire une couche plus épaisse, laissez prendre la première, puis ajoutez 
d'autre gelée liquide et suivez la même méthode, 


Pour garnir les gelées, trempez la garniture dans le liquide froid et 
pressez très fortement dans le fond du moule. Après durcissement, versez 
la gelée froide très doucement. Si on désire une garniture entre les couches 
de gelée de différentes couleurs, attendez que la couche soit solide mais non 
prise complètement. Alors trempez la garniture dans de la gelée liquide, 


nu en place et attendez que le tout soit ferme avant d'ajouter une autre 
couche. 


Il faut attendre a la derniére minute, pour mettre les plats de gélatine 
sur la table et il ne faut Jamais les laisser dans un endroit chaud. 


N’employez jamais plus de gélatine qu’il n’en faut pour faire une gelée 
assez consistante pour qu'elle garde sa forme aprés avoir été démouillée. 


Si vous fouettez 1a gélatine quand elle commence à durcir, vous obtiendrez 
une mousse comme avec de la crème ou un blanc d'œuf. 


Avis Important 


Ces recettes ont été préparées spécialement pour la gélatine Cox. + 
Nous recommandons son usage dans toutes ces recettes, parce que les quantités 
spécifiées et les résultats espérés ne peuvent être obtenus qu'avec la GELATINE 
COX 


L'emploi de la GELATINE COX dans de justes proportions, est le 
secret d’un résultat final satisfaisant. 


2 


\ 


2 


pos ss... °°°": ATIOf SUIM 
rte ‘21SUd4 10 14910 USIHIN L 
ZI © 80's ele e « “pres UOUTES 10 euny, 


CCR 


ca 
8 ch RAR TC's ban VG AIIOGMEIVS 


°-* ATjer OVUMIO], 


¥ rep es +) Kop ATIOGMETIS 
g cient: *“Suippnd UIvIID 9U0IS 
8 time hese ete «0 verry YsfuEds 
Cleo ULeUnLYey s,xop‘sdnog 
L 
NT “Ayo JUEJd Wd 10 qivgqnyy 


see 


‘OUU917) Bl & NY 


Lo etede re ‘Suippna Assoqdsvy 
Lt: aq0peyy uIsiny 
el """""""‘oqious odduourq 
pt" ke opdduourq 
6" """""""""---Jeqious youeg 
L sponsors SSUIDPNd 0269 d 
Goce erste ypepaua asuvi¢g 
£ che Sinise sya ES EE CS PO SUG) 
Poke) a i as AAA 
pesuepuoy UWevseln 99] 8uvIO 
FR TA PAT *PEIES EMI POXIN 
6 : ‘‘°""}0qJouS VOUS] puev JUIN 
OL ‘‘SOUDIMPUES JO} Sali JUIN 
D EE *dnos 33q pur iva 
JD -juoqaun 
ADR EEE **Suippna MOIIEUIUSIEN 
LRO SUTTITA OUT MOJIEUIUSICIN 
et" """""  smoppureysae yy] 
9 * reset: *WIBOID SPU[ELUICN 
9 *‘‘°""*0})0JI8UN INN pue ode 
He os "7 ‘ON AIIOL UOWI9T 
eco ORT os ae +... ap uoUre'y 
s°$ed 
Sp ““" 
RS cc 
RS CEE 
ZI-01” Ss Robe» ssa 
oles ccc 
Pec Se 
5-6 Sr EE Reese 
sosvg 


ss... 


OSUCIN SOUCIS UOUIS/T 
J ‘sooine Jiniy pue SdNIÂS poryjeor 


ea à Ce AI voy, Joog PHUAUT 
6° ‘°°° ‘uOrUpuno] WB919 397 
RUE te Mot a Auieq song odei9 
Gp THE SoSU95Z0'I som 94819 
gece as ao “ZuIppng Uwepjoy 
9 PE ati reel SOUSIUIUT) 
py °° ‘Ayer 9SUTIO UI pe[es FIMIX 
6 CS Sit ne es *UUU917) 99] JINIG 
GU creer S0MUr) Joy FUIISOI 
ST LU eat eae Axe AINA pux 594 
roy pt RER ER °18S8NON osseyong 
Ga ‘asuods 93U[0900") WveID 
OL “seqormMpurs U9HOIUT) TES") 
TRUE RATE ee PEIES Ivey, AUD 
Ga pure NET een *SUIPpNg 0373305 
A seh cee aioe PUIES vonsurqui0g 
£' . RNA oe ano, A f 99709 
CHR CRETE SUIPPNd4 jnuvcos0p 
6 ah ne ae 3SSNON] InuE020") 
fees Gia ‘UUV9I) ystueds 21810204) 
Woes PEIES usyoyD 
Pa Ma en as RE ‘09819 ATIOYD 
Il pees OIUOUUI pue soso") 
gots Le ‘oSSAY 9))10[1U0) 
GRR ee ae CARS “J19SS0( JOLIE) 
BR" nc) a DrD tout) HP al e -addvig 2729 
GI” À RÉCRODIAL ON bales "7 ‘ON poog Aqeq 
Py CO Ue ROUE poox ‘Apeg 
01 2T ss... ‘‘onsuo IL jo dIdsy 
OL cette Apap SIdSV 
ATEN *PUIES dL snSeiedsy, 
soÿtd 


“sodboy SNOOUVCIISISIIN 
RENNES Sodi90Y PIJEAUT 
RAA re :- :SoIput) 
** ;'SPTIES PU SOHOAES 


UlvdID I] PUE SOUSI( U9Z014 


efloils eee de «le +1. lo 


ssuIppnda 
‘SOITISC 3109M$ 


XAGNI 


LR Re 


\ d bd 


: * L. Te a eS ‘oF wok LS Ss a re * he * 7 ar 
i L ’ Pema 


\ i © ‘ = 


41 
LG 


RECETTES DE GELATINE | 


INTRODUCTION 


A GELATINE COX dansles boites 4 carreaux rouges, blancs et bleus 
se vend maintenant d’une seule grandeur. Le contenu est divisé 
dans deux enveloppes, et le contenu de chaque enveloppe est 
suffisant pour faire deux chopines de gelée. 


La quantité de gelée qui peut étre faite avec un paquet c’est-à-dire quatre 
chopines, est ordinairement suffisant pour faire le dessert de douze personnes. 


Les chefs d’expérience ont depuis longtemps apprécié l'économie qui 
résulte de l’emploi de la gélatine Cox dans la fabrication des gelées, épicées et 
sucrées, les desserts froids et les salades. 


CHOSES QUE VOUS DEVRIEZ SAVOIR 


re Il y a pas beaucoup de ménagéres qui ne connaissent quelques-unes des 
délicieuses recettes de la Gelatine Cox, mais elles ignorent les différentes 
manières de se servir de la GELATINE COX pour améliorer les aliments. 
Il n’y a pas beaucoup de repas servis à votre propre table dans lequel un 
plat peut être rendu plus appétissant et plus attrayant par l’emploi de la 
GELATINE COX. Le bon chef apprécie l'emploi de la GELATINE COX 
et lorsque vous jetterez un coup d’ceil sur nos recettes, vous serez surpris de 
constater la place importante qu’occupe ia GELATINE COX dans la fabri- 
cation de plusieurs plats, attrayants que seuls, pensiez-vous, les chefs d’expé- 
rience pouvaient réusir. 


INR toujours ce livre à la maison avecau moins un paquet de GELATINE 


LA GELATINE COX EST UN ALIMENT PUR 


La GELATINE COX à été le produit original tant danc ce pays que de 
l’autre côté depuis soixante-quinze ans. Sa réputation de propreté et de pureté 
parle par elle-même. Nous ne prenons pas seulement toutes les précautions 
possibles pour maintenir notre haute réputation, mais aussi le sonsommateur 
à la double assurance que la GELATINE COX étant un produit de fabrication 
étrangère, est sujette à l'analyse et à l'examen du laboratoire des aliments 
et des médecines au port d'entrée et doit être par conséquent conforme aux 


lois. 

La GELATINE COX à été la première sorte à être marquée d’une étoile 
dans le ‘Manuel de la Bonne Ménagére’’ ce qui indique qu'elle fut analysée 
chimiquement et approuvée par le Dr. Harvey W. Wiley. 

La GELATINE COX a été recommandée par M. A. H. McCann, du 
New Vork Globe. Elle est aussi mentionnée dans le livre de Westfield pour 
les aliments purs. 

La GELATINE COX est facile à préparer, étant toujours de même qualité 
et de même force et donne toujours pleine satisfaction à la ménagère, qui désire 
continuer l’emploi des boîtes ‘‘Carreautées’’. 
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